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Abstrak. Bawang putih adalah tanaman dari genus Allium yang banyak ditemukan di daerah pegunungan 
Probolinggo. Potensi kandungan bioaktif dari produk local ini belum diteliti untuk dikembangkan dalam 
pengembangan diversifikasi produk bawang putih. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui komponen 
bioaktif, kadar fenol, kadar flavonoid serta aktivitas antioksidan pada umbi bawang putih di Probolinggo. 
Metode dalam penelitian ini dibagi menjadi dua bagian yakni proses ekstraksi dan pengujian sampel. Proses 
ekstraksi menggunakan metode bertingkat dengan tiga macam pelarut yakni diklorometana (non polar), etil 
asetat (semi polar), dan etanol (polar). Pengujian sampel yang dilakukan meliputi analisis senyawa bioaktif, 
kadar fenol menggunakan metode Folin Ciocalteu, kadar flavonoid menggunakan metode AlCl3, serta aktivitas 
antioksidan menggunakan metode DPPH. Hasil dari penelitian ekstrak umbi bawang putih Probolinggo dengan 
pelarut diklorometana dan etil asetat mengandung senyawa bioaktif steroid dan triterpenoid sedangkan dengan 
pelarut etanol mengandung senyawa bioaktif flavonoid, saponin, steroid, triterpenoid dan fenolik. Ekstrak umbi 
bawang putih dengan pelarut etanol memiliki total fenolik sebesar 28,756 mg GAE/g dan total flavonoid 
sebesar 21,601 mg QE/g. Nilai IC50 pada ekstrak diklorometana, etil asetat, dan etanol berturut-turut sebesar 
421.9643 µg/mL, 310.5998 µg/mL, 257.7503 µg/mL. Dari sisi komponen flavonoid, saponin, steroid, 
triterpenoid dan fenolik, ekstrak umbi bawang putih memiliki nilai aktivitas antioksidan yang tergolong sangat 
lemah. 
 
Kata kunci : umbi bawang putih, senyawa bioaktif, aktivitas antioksidan. 
 
Abstract. Garlic is a plant from the Allium genus which is found in the mountainous area of Probolinggo. The 
potensial bioactive content of this local product has not been studied to be developed in the development of 
garlic product diversification. This study aims to see the bioactive components, phenol content, flavonoid levels, 
and antioxidant activity in Probolinggo garlic tubers. The method in this research is divided into two parts, 
namely the extraction process and sample testing. The extraction process uses a multilevel method with three 
kinds of solvents, namely dichloromethane (non polar), ethyl acetate (semi polar), and ethanol (polar). The 
sample tests carried out included analysis of bioactive compounds, phenol levels using the Folin Ciocalteu 
method, flavonoid levels using the AlCl3 method, and antioxidant activity using the DPPH method. The results 
of the research on Probolinggo garlic tuber extract with dichloromethane and ethyl acetate solvents containing 
bioactive steroids and triterpenoids, while ethanol solvent contains bioactive compounds of flavonoids, 
saponins, steroids, triterpenoids and phenolics. Garlic tuber extract with ethanol solvent has a total phenolic 
value of 28,756 mg GAE / g and total flavonoids of 21,601 mg QE / g. The IC50 values in the extracts of 
dichloromethane, ethyl acetate, and ethanol were 421.9643 µg / mL, 310.5998 µg / mL, 257.7503 µg / mL, 
respectively. In terms of the components of flavonoids, saponins, steroids, triterpenoids and phenolic, garlic 
tuber extract has a very weak antioxidant activity value. 
 




Kebiasaan nenek moyang berupa konsumsi 
obat-obatan herbal mengakibatkan kesadaran 
konsumsi obat herbal ini semakin tinggi. Hal 
tersebut telah diketahui dari Mentri Perindustrian 
yang menunjukkan omset industri obat herbal 
nasional saat ini terus naik. Pada tahun 2015 
pendapatan industri herbal di Indonesia mencapai 
16 triliun. Pada tahun 2016 jumlah meningkat 
menjadi 17 triliun [1]. Hingga saat ini pada tahun 
2021 terus meningkat seiring kesadaran 
masyarakat untuk mengkonsumsi obat herbal. 
Indonesia adalah suatu negara yang 
mempunyai keanekaragaman hayati tertinggi di 
dunia. Menurut Edward Basilianus dalam 




webinar Markplus The 2nd Series Industry 
Roundtable mengatakan bahwa di dunia ini 
terdapat sekitar 45 ribu tanaman obat dan 33 ribu 
berada di Negara Indonesia.  
Salah satu kota di Indonesia yang cocok 
untuk ditanami bawang putih ialah Probolinggo. 
Hasil bawang putih dari Probolinggo terkenal 
sangat bagus karena memiliki kulit yang bening 
serta bentuk bonggol yang keras. Selama ini 
banyak penelitian tentang bawang putih, namun 
masih belum ada penelitian mengenai bawang 
putih yang berasal dari Probolinggo.  
Menurut penelitian yang dilakukan oleh 
Rouf [2] bahwa bawang putih mengandung 
berbagai jenis senyawa bioaktif diantaranya yakni 
flavonoid, steroid, saponin. Selain itu, menurut 
Soraya [3] kandungan senyawa aktif pada 
bawang putih adalah saponin, tanin, minyak 
atsiri,dan flavonoid. Sehingga bawang putih dapat 
dijadikan sebagai suplemen untuk mengatasi 
penyakit hipertensi [4] untuk mengurangi tekanan 
darah [5], sebagai antioksidan [6], antidiabetes  
[7].  
Antioksidan diartikan sebagai senyawa 
penghambat reaksi oksidasi yang mana prosesnya 
dilakukan dengan mengikat molekul yang reaktif 
dan radikal bebas. Antioksidan diketahui dapat 
menghambat terjadinya kerusakan sel dan induksi 
suatu penyakit degeneratif akan terhenti. 
Antioksidan dapat diperoleh secara sintetik 
maupun alami. Penggunaan antioksidan sintetik 
dalam waktu lama dapat menimbulkan kerusakan 
pada organ hati dan dapat menimbulkan 
peradangan. Sedangkan penggunaan antioksidan 
alami lebih bermanfaat karena memiliki banyak 
senyawa aktif seperti senyawa fenol, vitamin C, 
flavonoid, vitamin E, asam lipoid dan β-karoten 
[8]. Senyawa bioaktif yang memiliki potensi 
sebagai antioksidan yaitu flavonoid [9], saponin 
[10], steroid, triterpenoid [11], dan fenolik [12]. 
Bawang putih memiliki peran sebagai 
antioksidan karena mengandung kurkumin 
flavonoid, dan vitamin E [13]. Flavonoid 
diketahui memiliki kemampuan dalam 
menangkap radikal bebas [14]. Golongan 
flavonoid merupakan pijakan dasar dalam 
mengisolasi senyawa potensial sebagai 
antioksidan [15].  
Menurut beberapa penelitian bahwa 
bawang putih lokal memiliki nilai aktivitas 
antioksidan IC50 sebesar 13,61 mg/mL [16]. 
Bawang putih biasa memiliki nilai IC50 sebesar 
299.542 ppm [17]. Berdasarkan data tersebut, 
muncul pemikiran untuk menguji bawang putih 
khas Probolinggo. Adanya penelitian ini akan 
mengetahui kandungan senyawa-senyawa 
didalamnya, sehingga masyarakat menjadi lebih 
tau manfaat bawang putih Probolinggo tidak 
hanya sebagai penyedap masakan saja. Bawang 
putih Probolinggo dapat dikembangkan sebagai 
bahan tambahan produk obat-obatan herbal dalam 
bentuk salep atau kosmetik dalam bentuk krem. 
Berdasarkan penjelasan diatas maka 
dilakukan pengujian sampel bawang putih yang 
dibagi menjadi dua. Proses ekstraksi 
menggunakan metode maserasi bertingkat dan 
pengujian sampel yang bertujuan untuk 
mengetahui komponen bioaktif, kadar fenol, 




Penelitian ini menggunakan bahan yaitu 
serbuk bawang putih etanol 96%, asam galat, 
Na2CO3, folin ciocalteau 10%, aquades, 
kuersetin, AlCl3 10%, etanol 70%, CH3COOK, 
H2SO4 aquades, CH3COOH etanol, FeCl3, CHCl3, 
larutan DPPH, metanol, serbuk Mg, HCl pekat, 
NaCl 1%, gelatin 10%. 
Alat 
Penelitian ini menggunakan alat yaitu 
corong kaca, pro pipet, oven, desikator, pipet 
volum 10 mL, kasa, bunsen, gelas kimia 1000 
mL, korek api, pipet tetes, mikro pipet, 
erlenmeyer 250 mL, spatula kaca, vial kaca, gelas 
kimia 100 mL, rak tabung kayu, botol kaca 100 
mL, labu ukur 10 mL, pompa vacuum, corong 
Buchner, rotatory evaporator, tabung reaksi, 
neraca analitik, freeze dryer, ayakan 100 mesh, 
Spektrofotometer, blender, Uv-Vis, kuvet. 
Prosedur Penelitian 
Persiapan Sampel  
Bawang putih (Allium sativum L.) sebagai 
bahan utama yang diambil dari Probolinggo, Jawa 
Timur. Langkah pertama membersihkan bawang 
putih dari kulitnya. Umbi bawang putih dipotong 
tipis dengan ketebalan 0,2 cm dan dijemur 
dibawah sinar matahari dengan pelindung hingga 
kering. Proses pengeringan dibantu dengan oven 
pada suhu 70-90oC dalam waktu 10 menit. 
Selanjutnya umbi bawang putih yang kering akan 
dihancurkan sampai halus menggunakan blender, 
lalu diayak menggunakan ayakan 100 mesh 
hingga dihasilkan produk serbuk atau tepung 
kering. 
Ekstraksi Sampel 




Proses ekstraksi dilakukan dengan metode 
maserasi bertingkat. Langkah pertama merendam 
serbuk bawang putih sebanyak 1000 gram dengan 
2500 mL pelarut diklorometana (non polar) 
selama 24 jam ditempat yang terlindungi cahaya. 
Selanjutnya disaring menggunakan kertas saring 
yang dibantu alat pompa vacuum. Residu 
diklorometana dikeringkan dengan oven lalu 
dimaserasi kembali dengan pelarut etil asetat 
(semi polar) dalam waktu 24 jam, setelah itu 
disaring menggunakan kertas saring yang dibantu 
alat pompa vacuum. Residu etil asetat 
dikeringkan dengan oven lalu dimaserasi kembali 
dengan pelarut etanol (polar). Didapatkan filtrat 
dari tiga jenis pelarut yang kemudian diuapkan 
menggunakan rotatory evaporator dengan suhu 
±50oC dan kecepatan 60 rpm. Kemudian ketiga 
ekstrak tersebut di freeze dryer dalam waktu 1 
jam.  
% Rendemen = 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐸𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 (𝑔)
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
 x 100% 
 
Uji Senyawa Bioaktif 
Uji ini dilakukan pada tiga macam ekstrak 
umbi bawang putih. Pertama ekstrak umbi 
bawang putih dengan pelarut diklorometana, 
kedua ekstrak umbi bawang putih dengan pelarut 
etil asetat, dan ketiga ekstrak umbi bawang putih 
dengan pelarut etanol 96%. 
1. Uji Flavonoid 
Ekstrak diambil sebanyak 2 mL lalu 
ditambahkan 3 mL etanol. Selanjutnya 
dipanaskan menggunakan penangas air dalam 
waktu 2 menit. Kemudian dikocok hingga 
homogen dan disaring.  Filtrat yang 
didapatkan ditambah serbuk sebanyak 0,1 
gram Mg dan ditambah 5 tetes HCl pekat. 
Hasil positif ditandai dengan berubahnya 
warna putih menjadi kuning jingga sampai 
merah. [18]. 
2. Uji Saponin 
Ekstrak diambil sebanyak 1 mL lalu 
ditambah dengan 10 mL aquades. Selanjutnya 
dipanaskan menggunakan penangas air dalam 
waktu 2 menit. Berikutnya disaring 
menggunakan kertas saring, lalu hasil filtrat 
yang didapat dikocok hingga homogen. Hasil 
positif ditandai dengan adanya buih dan tetap 
bertahan meski setelah ditambah dengan 3 
tetes HCl [19].  
3. Uji Steroid 
Ekstrak diambil sebanyak 1 mL lalu 
dilarutkan dalam 3 mL etanol 70%. 
Selanjutnya ditambah dengan 2 mL H2SO4 dan 
2 mL CH3COOH. Hasil positif terlihat 
perubahan warna pada sampel menjadi ungu 
kebiruan atau kehijauan [20]. 
 
4. Uji Triterpenoid 
Ekstrak diambil sebanyak 1 mL 
kemudian ditambah dengan 2 mL CHCl3 dan 3 
mL H2SO4. Hasil positif ditandai dengan 
sampel berubah menjadi berwarna merah 
kecoklatan [20]. 
5. Uji Fenolik 
Ekstrak diambil sebanyak 1 mL lalu 
ditambah dengan 1 mL NaCl 1% dan 1 mL 
larutan gelatin 10%. Hasil uji dinyatakan 
positif bila ditandai dengan munculnya 
endapan berwarna putih [20]. 
 
Uji Kadar Flavonoid 
 
1. Pembuatan Larutan Blanko 
Diambil sebanyak 2 mL etanol, 
kemudian ditambah dengan 0,1 AlCl3, 0,1 
CH3COOK 1 M, dan 2,8 mL aquades. 
Selanjutnya diinkubasi pada suhu 25oC dalam 
waktu 30 menit [21]. 
2. Pembuatan Kurva Standar Kuersetin 
Larutan induk dibuat dengan 
konsentrasi 250 µg/mL menggunakan pelarut 
etanol. Setelah itu dibuat variasi konsentrasi 
20 µg/mL, 40 µg/mL, 60 µg/mL, 80 µg/mL, 
dan 100 µg/mL. Kemudian dipipet sebanyak 
0,5 mL dari variasi konsentrasi tersebut. 
Selanjutnya ditambahkan 1,5 mL etanol, 0,1 
AlCl3, 0,1 CH3COOK 1 M, dan 2,8 mL 
aquades. Lalu diinkubasi pada suhu 25oC 
dalam waktu 30 menit. Setelah itu diukur pada 
λ 439 nm menggunakan spektrofotometri Uv-
Vis. Setelah itu membuat kurva kalibrasi [21].  
3. Pembuatan Larutan Uji  
Larutan uji ini dibuat dengan 
konsentrasi sebanyak 2000 µg/mL 
menggunakan pelarut etanol. Sampel yang 
diuji adalah hasil ekstrak umbi bawang putih 
dengan pelarut etanol. Langkah pertama 
diambil larutan uji sebanyak 0,5 mL dan 
ditambahkan 1,5 mL etanol, 0,1 AlCl3, 0,1 
CH3COOK 1 M, dan 2,8 mL aquades. 
Kemudian diinkubasi pada suhu 25oC dalam 
waktu 30 menit. Selanjutnya diukur dengan 
panjang gelombang λ 439 nm menggunakan 
spektrofotometri Uv-Vis [21]. 
 





Uji Kadar Fenolik 
 
1. Pembuatan Larutan Blanko 
Diambil sebanyak 0,5 mL aquades, lalu 
ditambahkan 0,1 folin ciocalteau. Selanjutnya 
didiamkan selama 3 menit, kemudian 
ditambah dengan 1,2 mL Na2CO3 7,5%. 
Setelah itu didiamkan pada suhu kamar dalam 
waktu 30 menit. 
2. Pembuatan Kurva Standar Asam Galat 
Larutan induk dibuat konsentrasi 
sebanyak 500 µg/mL menggunakan pelarut 
etanol. Setelah itu, dibuat variasi konsentrasi 
10 µg/mL, 20 µg/mL, 30 µg/mL, 40 µg/mL, 
dan 50 µg/mL. Kemudian dipipet sebanyak 
0,5 mL dari variasi konsentrasi tersebut dan 
ditambahkan 1,5 mL folin ciocalteau. 
Selanjutnya didiamkan selama 3 menit, 
kemudian ditambahkan 1,2 mL Na2CO3 7,5%. 
Setelah itu, didiamkan pada suhu kamar dalam 
waktu 30 menit. Lalu diukur pada λ 758 nm 
menggunakan spektrofotometri Uv-Vis. 
Setelah itu membuat kurva kalibrasi [22]. 
3. Pembuatan Larutan Uji  
Larutan uji dibuat dengan konsentrasi 
sebanyak 1000 µg/mL menggunakan pelarut 
etanol. Sampel yang diuji adalah hasil ekstrak 
umbi bawang putih dengan pelarut etanol. 
Langkah pertama diambil larutan uji sebanyak 
0,5 mL lalu ditambahkan 1,5 mL folin 
ciocalteau. Selanjutnya didiamkan selama 3 
menit, kemudian ditambahkan 1,2 mL Na2CO3 
7,5%. Setelah itu, didiamkan pada suhu kamar 
dalam waktu 30 menit. Lalu diukur dengan 
panjang gelombang λ 758 nm menggunakan 
alat spektrofotometri Uv-Vis [22]. 
Uji Kadar Antioksidan 
1. Pembuatan Larutan DPPH 
 Larutan DPPH ini dibuat dengan 
konsentrasi 0.1 mM. Berat serbuk DPPH 
sebanyak 3,9 g dibuat pada labu ukur 100 mL 
dengan pelarut metanol. Pada proses 
pembuatan dilakukan diruang gelap [23]. 
2. Pembuatan Larutan Blanko 
Diambil 4 mL metanol dan 
ditambahkan dengan larutan DPPH 0.1 mM 
sebanyak 2 mL dimasukkan dalam vial gelap 
dan dilakukan diruang gelap. Lalu diinkubasi 
pada suhu 37oC dengan waktu 30 menit. 
3. Penentuan Aktivitas Antioksidan 
Sampel yang diuji adalah hasil ekstrak 
umbi bawang putih dengan tiga jenis pelarut. 
Larutan induk dibuat konsentrasi sebanyak 
1000 µg/mL menggunakan pelarut metanol. 
Setelah itu dibuat variasi konsentrasi 200 
µg/mL, 220 µg/mL, 240 µg/mL, 260 µg/mL, 
dan 280 µg/mL. Selanjutnya diambil 4 mL 
dari variasi konsentrasi tersebut dan 
ditambahkan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM. 
Perlakuan tersebut dimasukkan pada vial gelap 
dan dilakukan pada ruang gelap. Kemudian 
diinkubasi pada suhu 37oC dalam waktu 30 
menit. Lalu diukur pada panjang gelombang λ 
516 nm menggunakan spektrofotometri Uv-
Vis. Nilai IC50 dapat diperoleh dari regresi 
grafik konsentrasi sampel dengan persen 
inhibisi. Berikut rumus mencari persentase 
inhibisi menurut Wahyuni [24] : 
%Inhibisi = 
𝑎𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝑎𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝑎𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
x 100%  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sampel yang digunakan pada penelitian ini 
yaitu umbi bawang putih (Allium sativum L.), 
sampel ini diperoleh dari petani Probolinggo, 
Jawa Timur.  
Simplisia dan Ekstraksi Bawang Putih 
Proses pembuatan serbuk bawang putih 
dilakukan dengan cara pengupasan kulit hingga 
bersih, lalu dipotong tipis dengan ketebalan 0,2 
cm. Setelah itu, dijemur dibawah sinar matahari 
dengan pelindung plastik hingga kering selama 
10 hari. Proses pengeringan ini bertujuan agar 
sampel tidak terpapar langsung oleh sinar 
matahari karena bisa merusak senyawa aktif 
didalamnya. Proses pengeringan dibantu dengan 
oven pada suhu 70-90oC dalam waktu 10 menit. 
Proses ini bertujuan untuk memastikan agar 
sampel benar-benar kering. Bila sudah kering 
sampel yang semula bertekstur basah, lentur dan 
berwarna putih akan berubah menjadi padat, 
keras dan berwarna coklat. Proses pengeringan 
bertujuan untuk mengurangi kadar air sehingga 
akan lebih mudah dalam proses pengujian dan 
untuk mencegah reaksi enzimatik yang dapat 
menurunkan mutu. Setelah sampel kering, maka 
dihancurkan sampai halus menggunakan alat 
blender dan kemudian diayak menggunakan 
ayakan 100 mesh hingga dihasilkan produk 
serbuk atau tepung kering. Proses ini bertujuan 
untuk memperbesar luas permukaan sampel saat 
proses ekstraksi. Serbuk bawang putih berwarna 
coklat muda dengan berat sebanyak 1000 gram 
dimaserasi dalam pelarut 2500 mL. 
Pada proses maserasi dilakukan secara 
bertingkat yaitu pertama-tama menggunakan 




diklorometana bersifat non polar, kedua 
menggunakan etil asetat bersifat semi polar, dan 
ketiga etanol bersifat polar. Pelarut yang 
digunakan akan menarik senyawa aktif  
berdasarkan tingkat kepolaran. Urutan 
dalam proses ini diawali dengan menggunakan 
pelarut yang bersifat non polar terlebih dahulu 
karena dalam suatu ekstrak sampel jumlah 
senyawa non polar lebih sedikit, selain itu massa 
jenis pelarut non polar lebih kecil dari pelarut 
polar sehingga dalam pengambilan pelarut saat 
ekstraksi sangat sulit dilakukan. Menurut 
Harborne [25] pelarut etanol ini dapat menarik 
senyawa aktif seperti asam amino, alkaloid, 
fenolik, gula, kuartener, karotenoid, glikosida, 
dan tannin. 
 Proses maserasi dilakukan selama 24 jam 
agar pelarut memiliki waktu banyak dalam 
berinteraksi dengan sampel untuk melakukan 
suatu proses pembelahan dinding sel. Senyawa 
aktif di dalam sitoplasma akan keluar bersamaan 
dengan pelarut yang digunakan, hal itu 
dikarenakan pada saat proses maserasi diketahui 
















Langkah selanjutnya adalah menyaring 
dengan kertas saring yang dibantu menggunakan 
alat pompa vacuum. Proses ini dilakukan untuk 
memisahkan pelarut dengan serbuk umbi bawang 
putih. Setelah itu filtrat yang didapat akan 
diuapkan menggunakan alat Rotatory Evaporator. 
Proses ini bertujuan untuk mendapatkan hasil 
ekstrak yang lebih pekat sehingga mudah dalam 
mengidentifikasi senyawa yang terkandung dalam 
sampel. Kemudian ketiga ekstrak tersebut di 
freeze dryer dalam waktu 1 jam. Proses ini 
bertujuan agar kandungan air dalam sampel 
semakin sedikit. 
Hasil nilai rendemen tertinggi diperoleh pada 
pelarut etanol yakni sebesar 11,5367%. 
Rendemen dengan pelarut diklorometana sebesar 
0,77%. Sedangkan rendemen paling rendah 
dengan pelarut etil asetat sebesar 0,5365%. 
Rendemen dengan pelarut etil asetat ini memiliki 
hasil paling rendah. Hal ini disebabkan adanya 
gugus metoksi pada etil asetat yang membentuk 
ikatan hidrogen pada senyawa dalam sampel. 
Ikatan hidrogen yang terbentuk tersebut diduga 
lebih lemah dari ikatan hidrogen pada etanol dan 
diklorometana. 
Analisis Senyawa Bioaktif 
Analisis senyawa bioaktif memiliki tujuan 
untuk mengetahui komponen senyawa aktif 
didalam ekstrak umbi bawang putih. Uji ini 
dilakukan pada ekstrak umbi bawang putih 
dengan pelarut diklorometana, etil asetat, dan 
etanol. Berdasarkan hasil pada tabel 1. ekstrak 
umbi bawang putih dengan pelarut etanol 
mengandung senyawa bioaktif flavonoid, 
saponin, steroid, triterpenoid, dan fenolik. Hal ini 

















komponen bioaktif umbi bawang putih yang 
diekstrak dengan pelarut etanol adalah flavonoid, 
saponin, steroid, triterpenoid, dan fenolik [27]. 
Ekstrak umbi bawang putih dengan pelarut 
etanol menunjukkan hasil positif pada semua uji 
karena pelarut ini mempunyai kemampuan dalam 
menarik senyawa aktif dari yang bersifat non 
polar hingga polar [28]. Etanol bersifat universal 
karena memiliki gugus non polar -CH3 dan gugus 
polar -OH. Selain itu ting  ginya nilai rendemen 
membuktikan mampu mengekstrak lebih banyak 
komponen bioaktif dan dapat diduga bahwa 
komponen bawang putih banyak mengandung 
senyawa polar. 
Tabel 1. Hasil uji senyawa bioaktif ekstrak etanol 96%, etil asetat, dan diklorometana  










Flavonoid - - ++ Perubahan jingga/orange/merah  
Saponin - - +++ Terbentuk busa/buih 
Steroid + ++ +++ Perubahan warna hijau/biru 
Triterpenoid + ++ ++ 
Perubahan warna merah/ungu 
kecoklatan 
Fenolik - - ++ 
Perubahan warna hijau hingga biru 
kehitaman 
Keterangan: ++++ sangat kuat, +++ kuat, ++ Sedang, + lemah, - tidak terdeteksi.  




Ekstrak umbi bawang putih dengan pelarut 
etil asetat mengandung senyawa bioaktifsteroid 
dan triterpenoid. Menurut Harborne [25] pelarut 
etil asetat memiliki kemampuan dalam menarik 
senyawa aktif yang bersifat semi polar. Ekstrak 
umbi bawang putih dengan pelarut diklorometana 
mengandung senyawa bioaktif steroid, dan 
triterpenoid. Pelarut ini bersifat non polar 
sehingga memiliki kemampuan dalam menarik 
senyawa aktif non polar. Menurut Saidi [29] 
golongan terpenoid dan steroid pada umumnya 
bersifat non polar hingga semi polar.  
Adanya kandungan flavonoid pada sampel 
ditandai dengan timbulnya warna kuning [30]. 
Penambahan serbuk magnesium dan asam klorida 
menyebabkan senyawa flavonoid tereduksi 
sehingga menimbulkan perubahan warna. Ekstrak 
umbi bawang putih diperoleh hasil positif 
flavonoid dengan pelarut etanol. Dari hasil 
tersebut disimpulkan bahwa senyawa flavonoid 
bersifat polar, hal ini disebabkan flavonoid 
mempunyai gugus hidroksil yang tidak 
tersubstitusi.  
Adanya kandungan saponin pada sampel 
ditandai dengan timbulnya buih. Buih tersebut 
menandakan adanya glikosida. Glikosida dapat  
Saat pengocokan gugus hidrofil akan berikatan 
dengan udara sehingga akan terbentuk buih dalam 
beberapa waktu. Pada struktur misel, gugus polar 
menghadap keluar dan gugus non polar 
menghadap ke dalam sehingga mengakibatkan 
munculnya busa [31]. Ekstrak umbi bawang putih 
dengan pelarut etanol menunjukkan hasil positif 
saponin sedangkan dengan pelarut etil asetat dan 
diklorometana menunjukkan hasil negatif. Hasil 
ini sesuai dengan  
penelitian [29]   bahwa saponin bersifat polar 
karena memiliki banyak gugus hidroksil. Menurut 
Yoshiki [10] saponin dapat dijadikan sebagai 
antioksidan alami.  
Adanya kandungan steroid pada sampel 
ditandai dengan timbulnya warna ungu kehijauan 
[20]. Ekstrak umbi bawang putih dengan pelarut 
diklorometana, etil asetat dan etanol 
menunjukkan hasil positif steroid. Hasil ini sesuai 
dengan penelitian [32] bahwa steroid bersifat 
polar dan non polar. Senyawa steroid berperan 
sebagai antioksidan  [11]. 
Adanya kandungan triterpenoid pada 
sampel ditandai dengan timbulnya warna menjadi 
merah kecoklatan [20]. Senyawa triterpenoid 
memiliki struktur siklik berupa alkohol sehingga 
bersifat semi polar [33]. Menurut beberapa 
peneliti senyawa ini memiliki banyak manfaat 
sebagai antibakteri, anti inflamasi, antikanker 
[34], antivirus [35], antioksidan  [11]. 
Adanya kandungan fenolik pada sampel 
ditandai dengan adanya endapan berwarna putih 
[20]. Penambahan NaCl berfungsi sebagai 
penghilang pengotor, kemudian saat ditambah 
gelatin sampel menghasilkan endapan putih. Hal 
ini terjadi karena adanya reaksi tanin terhadap 
gelatin dengan membentuk suatu senyawa 
kopolimer mantap (endapan) yang tidak larut. 
 
Total Fenol dan Total Flavonoid 
Flavonoid dapat berperan sebagai 
antioksdian, antiradang, menghambat populasi 
bakteri dan mencegah munculnya kanker. Uji 
flavonoid ini dilakukan dengan menggunakan 
reagen aluminium klorida. Senyawa flavonoid 
memiliki gugus orto hidroksi dan gugus hidroksi 
keton yang akan bereaksi dengan reagen 
aluminium sehingga dapat membentuk kompleks 
aluminium flavonoid [36]. 
Senyawa fenolik maupun senyawa 
flavonoid adalah senyawa yang dapat dijadikan 
sebagai antioksidan, senyawa tersebut bekerja 
sebagai penangkal radikal bebas. Hal ini 
dikarenakan sifat kimianya, yang mana senyawa 
tersebut dapat dijadikan pendonor dari atom 
hidrogen, pengkelat logam, dan mempunyai 
aktivitas biologis sehingga dapat membantu 














Uji fenolik dilakukan menggunakan 
metode Folin-Ciocalteu. Uji ini bertujuan untuk 
mengetahui besar nilai kandungan senyawa 
fenolik pada umbi bawang putih dengan pelarut 
etanol. Hasil uji fenolik diperoleh persamaan 
garis kurva asam galat yakni y = 0.0168x + 
0.0304 dan nilai regresi sebesar 0.9979 
ditunjukkan pada gambar 1. Persamaan tersebut 
untuk memperoleh kadar total fenolik rata-rata, 
 
Gambar 1. Kurva kalibrasi larutan standar asam 
























dalam penelitian ini diperoleh sebesar 28,756 mg 
GAE/g. Total nilai fenolik yang diperoleh 
tergolong sedang, hal ini sesuai dengan 
pernyataan dari Safaa [37] kandungan total 
fenolik tergolong tinggi bila diperoleh nilai 
sebesar >70 mg GAE/g, tergolong sedang bila 
diperoleh nilai 10-70 mg GAE/g, dan tergolong 
rendah bila diperoleh nilai sebesar <10 mg 
GAE/g. 
Adanya gugus hidroksil dalam senyawa 
fenol mengakibatkan senyawa fenolik memiliki 
potensi sebagai antioksidan. Gugus hidroksil 
bermanfaat dalam penyumbangan atom H saat 
bereaksi dengan senyawa radikal melalui proses 
mekanisme transfer elektron, hal tersebut 
mengakiatkan proses oksidasi menjadi terhambat 
[12]. 
Selanjutnya pada uji flavonoid ekstrak 
etanol umbi bawang putih dilakukan 
menggunakan metode kalorimetri AlCl3. Prinsip 
kerja dengan metode kalorimetri yaitu 
pembentukan senyawa kompleks antara AlCl3 
dengan gugus keton pada suatu atom C4 serta 
gugus hidroksida pada atom C3 atau C5. 
Senyawa yang dugunakan untuk larutan standar 
yakni kuersetin. Kuerserin dipilih karena 
memiliki tingkat penyebaran yang luas dan paling 
efektif dalam menangkap radikal bebas (radikal 














Hasil uji flavonoid diperoleh persamaan 
garis kurva standar kuersetin y = 0.0069 + 0.0789 
dan nilai regresi sebesar 0.9984 ditunjukkan pada 
gambar 2. Dari persamaan diatas maka dapat 
diperoleh total flavonoid rata-rata sebesar 21,601 
mg QE/g. Total fenol didapatkan sebesar 28,756 
mg GAE/g lebih tinggi dari pada total flavonoid. 
Hal ini dikarenakan senyawa flavonoid adalah 
senyawa dari golongan fenol. Hasil tersebut 
berbeda dengan penelitian Banuriawan [17] total 
fenol diperoleh sebesar 274,294 mg GAE/g dan 
total flavonoid diperoleh sebesar 494,017 mg 
QE/g. Menurut Engka [39] semakin tinggi nilai 
flavonoid maka semakin tinggi potensi 
antioksidannya. Hasil flavonoid dan fenolik yang 
diperoleh lebih rendah dari hasil penelitian 
Banuriawan [17] sehingga dari sisi komponen 
flavonoid dan fenolik penelitian ini memiliki 
aktivitas antioksidan yang rendah. 
Perbedaan total fenol dan total flavonoid 
yang didapatkan lebih kecil dari penelitian 
Banuriawan [17], hal ini dikarenakan perbedaan 
tempat asal tumbuhnya tanaman dan perbedaan 
pelarut yang digunakan. Sampel umbi bawang 
putih yang digunakan berasal dari Pasar Gadang, 
Malang dan diekstrak dengan aquades. Menurut 
Khoddami [40] senyawa flavonoid dapat tersebar 
luas dalam jaringan tanaman berupa glikosida. 
Sebab itu, pelarut air lebih unggul dalam menarik 
senyawa flavonoid dari pada dengan pelarut 
etanol. Selain itu menurut Borges [41] bahwa ada 
beberapa faktor lingkungan yang dapat 
mempengaruhi hasil fenol dan flavonoid yaitu 
struktur tanah, tinggi rendahnya suhu, musim 
hujan, serta radiasi ultraviolet. 
Pengujian secara kuantitatif ini bertujuan 
untuk membuktikan bahwa bawang putih 
memiliki kandungan senyawa tersebut, yang 
mana senyawa tersebut telah memiliki banyak 
manfaat untuk kesehatan manusia selain itu 
sebagai pendukung untuk uji aktivitas 
antioksidan. Menurut Kurniawati [42] tingginya 
nilai fenol dan flavonoid dapat dikembangkan 
sebagai bahan tambahan obat. Fenol memiliki 
manfaat dalam menurunkan kadar gula darah dan 
sebagai antimikroba, sedangkan flavonoid 
memiliki manfaat sebagai antidiabetes dengan 
meningkatkan sensivitas insulin. 
 
Total Aktivitas Antioksidan 
Esktrak umbi bawang putih dengan pelarut 
diklorometana, etil asetat dan etanol diuji 
aktivitas antioksidan dengan menggunakan 
metode DPPH. Menurut Nurcholis [43] radikal 
bebas dari serbuk DPPH ini setelah dilarutkan 
dengan metanol akan berwarna ungu dan 
memiliki panjang gelombang maksimum sebesar 
517 nm, sedangkan pada penelitian ini diperoleh 
panjang gelombang sebesar 516 nm. Menurut 
Astuti [44] radikal bebas DPPH yang berwarna 
ungu akan bereaksi setelah diaplikasikan dengan 
sampel dan berubah warna menjadi kuning. 
Radikal bebas berwarna ungu terjadi karena 
adanya elektron yang tidak berpasangan dan bila 
 
Gambar 2. Kurva kalibrasi larutan standar 
      kuersetin. 




















warna berubah menjadi kuning maka diduga 
bahwa elektron sudah berpasangan. Peredaman 
radikal bebas DPPH dengan atom H dari suatu 
senyawa sampel akan terbentuk menjadi 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazine (gambar 3). 
Perubahan warna juga mengakibatkan 
berubahnya nilai absorbansi, sehingga akan 










Berdasarkan tabel 2. diperoleh aktivitas 
antioksidan ekstrak umbi bawang putih dengan 
pelarut etanol paling tinggi sebesar 257.7503 
µg/mL. Hal ini dapat dikaitkan pada hasil analisis 
senyawa bioaktif, bahwa pelarut etanol mampu 
mengekstrak semua senyawa aktif yang diujikan, 
sehingga memiliki aktivitas antioksidan paling 
tinggi. Selanjutnya aktivitas antioksidan ekstrak 
umbi bawang putih dengan pelarut etil asetat 
memiliki aktivitas antioksidan sebesar 310.5998 
µg/mL. Kemudian aktivitas antioksidan ekstrak 
umbi bawang putih dengan pelarut diklorometana 
memiliki aktivitas antioksidan paling kecil 
sebesar 421.9643 µg/mL. Hasil tersebut 
dikarenakan pada hasil uji senyawa bioaktif 
pelarut diklorometana ini hanya mampu 
mengekstrak sedikit komponen bioaktif. 
Tingginya nilai IC50 pada pelarut etanol 
dapat didukung oleh hasil uji fenol dan flavonoid. 
Menurut Rezaeizadeh [45] senyawa fenol dan 
flavonoid dapat dijadikan sebagai antioksidan. 
Hal ini disebabkan oleh gugus hidroksi dalam 
senyawa fenolik yang akan menyumbangkan 












Gambar 3. Reaksi radikal bebas DPPH dengan 
      Antioksidan [46]. 
Menurut Purwanto [47] aktivitas 
antioksidan tergolong sangat kuat bila nilai IC50 
sebesar <50 µg/mL, tergolong kuat bila nilai IC50 
sebesar 50-100 µg/mL, tergolong sedang bila 
nilai IC50 sebesar 100-150 µg/mL, tergolong 
lemah bila nilai IC50 sebesar>150 µg/mL, dan 
tergolong sangat lemah bila nilai IC50 sebesar 
>200 µg/mL. Sehingga berdasarkan nilai IC50 
pada tabel 2. ekstrak umbi bawang putih dari 
Probolinggo memiliki aktivitas antioksidan yang 
sangat lemah. 
Hal ini dikarenakan faktor tempat asal 
tumbuhnya tanaman, dan curah hujan. Akan 
tetapi hasil yang didapatkan tidak jauh berbeda 
dengan hasil Sulistyorini [48] yang mana sampel 
umbi bawang putih diperoleh dari Balai Materia 
Medica Batu Malang yang memiliki nilai IC50 
dengan pelarut etanol, kloroform, dan n-heksan 
berturut-turut sebesar 151,5 ppm, 187,9 ppm, dan 
2801 ppm. 
Meskipun tergolong sangat lemah, akan 
tetapi menurut Molyneux [49] yang mengatakan 
bahwa suatu sampel akan terindikasi sebagai 
antioksidan apabila nilai IC50 yang didapatkan 
berkisar 200-1000 µg/mL, sehingga bawang putih 




Berdasarkan hasil penelitian yang 
dilakukan pada umbi bawang putih dari 
Probolinggo. Hasil ekstrak umbi bawang putih 
dengan pelarut diklorometana dan etil asetat 
mengandung senyawa bioaktif steroid dan 
triterpenoid sedangkan dengan pelarut etanol 
mengandung senyawa bioaktif flavonoid, 
saponin, steroid, triterpenoid, dan fenolik. Ekstrak 
bawang putih dengan pelarut etanol memiliki 
kadar total fenolik dan flavonoid secara berturut-
turut sebesar 28,756 mg GAE/g dan 21,601 mg 
QE/g. Tingginya kandungan nilai fenol dan 
flavonoid dapat dikembangkan sebagai bahan 
tambahan obat. Fenol memiliki manfaat dalam 
menurunkan kadar gula darah dan sebagai 
antimikroba, sedangkan flavonoid memiliki 
manfaat sebagai antidiabetes dan mencegah 
munculnya kanker. 
Hasil uji peredaman radikal bebas (DPPH) 
pada ekstrak umbi bawang putih dengan pelarut 
etanol diperoleh sebesar 257.7503 µg/mL, dengan 
pelarut etil asetat diperoleh sebesar 310.5998 
µg/mL, dan dengan pelarut diklorometana 
Tabel 2. Total aktivitas antioksidan Ekstrak 
          Bawang Putih (Allium savivum L.) 
Pelarut IC50 (µg/mL) 
Etanol  257.7503 
Etil asetat 310.5998 
Diklorometana 421.9643 
 




diperoleh IC50 sebesar 421.9643 µg/mL. Dari sisi 
komponen flavonoid, saponin, steroid, 
triterpenoid dan fenolik, ekstrak umbi bawang 
putih masih memiliki aktivitas antioksidan meski 
termasuk kategori sangat lemah.  
Dari hasil pengujian, dapat mendukung 
untuk menjadikan bawang putih Probolinggo 
sebagai bahan tambahan suatu produk obat-
obatan herbal dalam bentuk salep atau kosmetik 
dalam bentuk krem, akan tetapi perlu adanya 
penambahan senyawa lain yang sekaligus 
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